ی ی ۰ ۲ : ۲ ۵ ۰ ۰ /: 1۳210121 
نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران گ [ 1 ۳ 
یم ۳ 


جلد ۱۸ شماره ۲. خرداد-تیر ۲۱۸-۲۳۴۰۱۴۰۱ "گت ۰ 218-234 .0 ,2022 ,وال بعصال 2 ,0 ,18 ,۷۲۵0 
۵ 0 | ۱۲6۵۰/۱۹۲ ۳۱۵9۵۵6۰ 
۳۲ 1۸۵621۲6 ۲۱۷۱۱ 


0 2۱0۵ )ون مفصصای 0 من افاه مضه 0۲ صمادونادع ۲۱۱۲ 
۵ 0 ۵۳0۵۵۵ آق‌تصمل معط من مصقصصروامصهطاه 
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مج فتاه مقصتاه 0 موه متافلع‌مصروه که ممتاجع 1۳۷6۵۹0 2022(۰) ,۱۷۲ ماوعصه‌صنطه۲ یه مصقحططفک. پم رتقطهتدماض 


161008 00 662062 ۳۵۵0 ۲۳۵۱۱۱۵ عفهصه۵70 ۵۶ فعتاتهمم۳ لحعتصعطه فطع عم فصتصصدامصقطاه اولتافطمومدام 
218-4 ,(2) 16 0۲۱۵/۰ ۲۵6۵۳۵۱ 


فا و۰۱ 

6 هه بحومتاحاناعدهع اجه مه طاعجهته اصهلندم تاه عصمه رول‌صتامم‌صمم. متامصفطاص فد مه فتل رعقصتتگ ممتاع0 1۳۸0۲۵ 
6 1۳۷6۹0826 ۲0 ۷۷25 تاو فتطا ۵۶ حصتح م1 .تاولص 1۵0۵0 عطع ص مع200101۷7 تنامض اومقظر مطا ۵ قصم قح 106۲60قق۵م 
۰ ۷ 0۴ 0۲0۵۵۲68 ل2متصطعطان فطع مهم مصتصصهامصم)ع10۷۱)هطمومصام صرح مقصصیاه ۵۶ )0ع1ه متاولعتعهر 


طز مصتصه امصقطاه اولتامطمومدن 0صح ۵ 1.5 مه 0.5,1 طاد )ماه مقصصای دوعوم فتطا م1 ءفل‌۱۷]۵)۵۵ 20 واهزه) ۷۱2۸ 
۷۱۵10 صمامهه مقصصیه ۵۶ ممتامتاهه مه مقصصیه 0 مملاممتان ما 0۳۵96۲۷۵0۷۵ 20۷6 29 ۱۵60 ۷۷۵۲۵ 0.08 0ج 0.04 ,0.01 
5 2066و ۱۷۲۵۷0۵۵۵96 .۵60و ۷۵۲۵ ممتامنله۱به «ع0قصع 4صرم (17۳۳۲۳۴) )وع) ممت)تطاتطصا ۵0162 ۵ع۶ قمع امععطم ل2]ها 
6 2۵0۴0۰ 3۲0 هه 2۵0 ب186 ,027 صمتامن 0۲0۵0 ما )عصتحعاع ۱۷۵۲۵ )ر016ص1 تمه 24 برمظ1 ۵۵[ 1806 ۵۵۲00 ع 1۳010 
۷ ۲۷۷0 0۷ 20217760 7۷۵۲۵ 0262 مج 16۷۵1 0.05 ها صعنوع0 مهم 260تصمصهر «امامام‌همه عصتون «ظا مممل 28 ولو رلقصه 
و و قمه (۸۵ ۸۵۲۵۲۷) ممصهت۷2 ولو ۸21 


0 امهتاه مقصصتاه .0۲ عون مطا. مصلفهعمص1 .طاسقا ۵0«مطو .فافع فظ۲۳.. تصمزععیموز(1 .۰ 220 واناعع1 
امتجمی معط مه همم «ااصهمتصرونه 0۲62860ع0 وععلهد ما۲ 0صج م8منوج مطا راعهتاه مصتصصهامصهطاع۱ ول‌تاهطامومدام 
۴ 201010 مطا 102800 باامهمز) تمه ردمتاجلنزم] مقتقصصم رفص صا امه مقصصنبای ۵ [1۵7۵ فط) عصتفهه‌مص رمولم (20.05ع) 
۲ 1۴ 1۳0۲۵2560 ع) رفصتصهآمصهطاها رل تاقطمعمطن ۵۶ وامبع۱ تعطونط 16 عاحمصاوع0 م۲ (0.05ج2م) فاصمصاهعتا مفتقصصم فص ۵0 
,0۲006۲6165 ۵6010و ۵ ناو فص رز ,(0:05ج۵) عهععماه هصس اتعجه‌نصا ععع 16 29800121060 ۱۷28 عاصعصصاعع وولقصصمتوهطظط ۵0 
5 ۷۵۶ عاصمصصهعه مطا ۵۶ اصمتجمی بتمقصعو ۵ امه مط مامتان مقصصیاه ۵ [۷۵ع۱ عط عصنفهممهص1 طا قط ۷۵0عوها۵ ۷2۵ ]1 
۵ کعاطمصاهع۲ 1۱209۵۵۵156 0 وع60۲و عمز۵ع صرح معتتجع] مطا امهتانه مقصصیاه ۵۶ مویا فط) عصتفههعص1 .ممتامن 0۲0۵ ۵۶ برد عط هه 
۵۵۵۵۵ 21 ۵۲ وطلومم1۳61 مطا ما مقومتمصا کصهمز)نصع زو ۵ 500۱7۷6۵ مصصتا عهحعم)و رلقتعجعع م1 020.05(۰) 060762860 17)صهع1 م51 
فص مه 5۵160060 ۷۷26 مطتصصهامصوطه ا‌تمطمومط 0.08۹۵ 4صه ماه مقصصتاه 19۵ 0۲ احمصصاهیه0 مط) رزالقصز۲ 0.05(۰جع) 1001685 
فص ما 100000660 ۵۵ هه ماه مقصصیاه عصتصتهاومن موتقصص132210 رفلنادع۲ 0عصنهاهاه مصا ما عصتل۲مممه مصمل)فصاماصمی لفصتامن 
۵۲ 2100101211 ۳0۵و روصتام‌مصصمی ع11مصفطام فقط غصفلم عقصصیای مفناهععه ب)عتا 0۶00 لمط10)عصنظ شمه صرح تمتبفط م و2 )22/۵ 
۷۰ 1000 معط ما وع200101۷7 معط ۵۶ عم وه 9۵60 ع0 هه ]1 .ومتاتم0۲0۵ [012ا۲0متصصتاصه 200 


۰ 2 تط۵ظ) رمصتصصه امصقطاه ار6تامطم‌فمطژ رامهتاه مقصنی رعمناهه مفلقمصم ۱۷2 :۱۵۲۱۷۵۸۲۵۵ 


,00۵08 مه وممع5۵1 ۱۵۵۵ 0۶ ]صمحصانهم1۵ رتمووع0۲۵1 0و8و۸ 204 0۳۵016980۲ اصهافتودظ باصعلت0ه ۷86 .3 هه 2 ,1 
۰ ,1۳20 رهطم 1 ,برالویعب تا ۸220 متصصقاقا رطمصحرظ ومطت) 
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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۰۱۸ شماره ۰۲ خرداد-تیر ۲۱۸-۲۳۴۰۱۴۰۱ 


مفاله علمی -پژوهشی 
بررسی اثر سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتبدیل اتانول آمین بر ویژگی‌های شیمیایی سس مایونز 


زینب ابرچائی "- علیرضا رحمن "*- مریم فهیم دانش " 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۶/۰۲ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۹/۲۹ 

چکیده 

در این تحقیق عصاره سماق با مقادیر ۰۰/۵ ۱ و ۱/۵ درصد و فسفاتیدیل اتانول آمین با مقادیر ۰/۰۱ ۰/۰۴ و ۰/۰۸ درصد به‌عنوان نگهدارنده در سس مایونز 
مورد استفاده قرار گرفتند. پس از عصاره گیری و ارزیابی بازده استخراج سماق. فنول تام و میزان مهارکنندگی رادیکال‌های آزاد (13۳۳۷) ارزیابی شد. آزمون‌های 
سس مایونز شامل شاخص پراکسید. شاخص توتوکس» شاخص اسیدیته و ارزیابی حسی در بازه‌های زمانی روز تولید (روز صفر) ماه اول» ماه دوم و ماه سوم بررسی 
آماری 8۳58 تال گردید یج ان اد که‌با اقدایش مان انتفاده از عضاره سماق و فبشاقیدیل اتاتول آمیجن.میزان شاخسن پراکسید و قاخضن توکس بهطور 
معنی‌داری در مقایسه با تیمار شاهد کاهش داشت (۰/۰۵>). همچنین افزایش میزان استفاده از عصاره سماق در فرمولاسیون سس مایونز به‌طور معنی‌داری شاخص 
اسیدیته تیمارهای سس مایونز را افزایش داد (0>۰/۰۵). در تیمارهایی دارای میزان بالاتر فسفاتیدیل اتانول آمین میزان افزایش اسیدیته تیمارهای سس مایونز در 
طی زمان نگهداری با شدت کمتری همراه بود (05۰/۰۵) در بررسی خصوصیات حسی نیز مشاهده شد که با افزايش میزان استفاده از عصاره سماق. میزان مطلبوبیت 
حسی تیمارها در روز تولید کمتر بود استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین در مقادیر ۰/۰۸ به حفظ خصوصیات حسی بالاتری در مقایسه با تیمار شاهد منجر شد. 
افزایش میزان استفاده از عصاره سماق امتیازات بافت و رنگ ظاهری تیمارهای سس مایونز را به‌طور معنی‌داری کاهش داد (2>۰/۰۵). زمان به‌طور کلی افزايش 
معنی‌داری در افزايش کلیه شاخص‌های سس مایونز نشان داد (۰/۰۵>). در نهایت تیمار ۱ درصد عصاره سماق و همچنین ۰/۰۸ درصد فسفاتیدیل اتانول آمین به 
عنوان ترکیب بهینه انتخاب و معرفی گردید. با توجه به نتایج به‌دست آمده می‌توان سس مایونز حاوی عصاره سماق را به‌عنوان یک محصول طبیعی و سلامت‌بخش 
جدید به بازار معرفی نمود» زیرا گیاه سماق به علت دارا بودن ترکیب‌های فنولی» قدرت ضداکسندگی قوی و نیز خاصیت ضدمیکروبی می‌تواند به‌عنوان یکی از 
افزودنی‌های مطرح در صنعت غذا استفاده شود. 


واژه‌های کلیدی: سس مایون: عصاره سماق. فسفاتیدیل اتانول آمین» خصوصیات شیمیایی. 


مقدمه شیرین کننده کربوهیدراته و ادویه) تهیه می‌شود (0۶ عاداتاهط؟ 
4 ,1:۵۸ ۵۴ طم2۲ععم۴ اناوت 10 20 225 
اکسیداسیون چربی‌های غیراشباع به‌واسطه رادیکال‌های آزاد یکی 
از دلایل اصلی کاهش کیفیت مواد غذایی می‌باشد. حضور مقادیر زیادی 
از اسیدهای چرب غیراشباع نظیر اسید لینولئیک و اسید لینولنیک در 
چربی‌ها و روغن‌ها آن‌ها را بیشتر نسبت به اکسیداسیون حساس می 
سازد. این مشکل زمانی افزايش می‌یابد که روغن‌ها در معرض عواملی 


سس مایونز یکی از قدیمی‌ترین سس‌ها می‌باشد. که به‌طور 
وسیعی در سراسر جهان مصرف می‌شود. طبق تعریف استاندارد ایران» 
سس مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که از امولسیون شدن 
روغن‌های گیاهی خوراکی (حداقل ۶۶ درصد) در یک فاز مایع حاوی 
سرکه به‌وجود می‌آید. امولسیون روغن در آب بوده و دارای بو و مزه 
ملایم است. رنگ آن کرم تا زرد کم رنگ و ]0 آن ۳/۶ تا ۴ بوده و 


نباید از ۴/۱ تجاوز نماید. مایونز: فرآورده غذایی نیمه جامد امولسیفیه 


شده‌ای (امولسیون روغن در آب) است که از روغن‌های گیاهی خوراکی 


۸ ۲ و ۲- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی‌ارشد. استادیار و دانشیار, گروه علوم و صنایع 


مثل اکسیژن» نور, دمای بالا یا فلزات مثل آهن و مس قرار می‌گیرند 
(2009 ,12021). اکسیداسیون لیپیدها یک فرآیند پیچیده است که در 
آن لیپیدهاء به خصوص اسیدهای چرب چندغیراشباعی» توسط تشکیل 
ال ها ارت ره ام رین ی | ربا اه کی 


(# - نویسنده مسئول: ۵۷۵800.001۲) مقحصطه_م2عه :اتقصط) 
116.20200120 10.22067/1۳5 :101 
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ارزش غذایی و کاهش زمان ماندگاری می‌گردد (1999 ,طع005ع12). 
برخلاف بسیاری از غذاهاء فساد در سس مایونز تنها به فساد حاصل از 
فالیت‌های میکروبی محدود نمی‌شوده بلکه با توجه به ساختار و 
ترکیبات آن» می‌توان سه نوع فساد فیزیکی, شیمیایی و میکروبی را 
برای آن تعریف کرد؛ چون در فرایند تولید سس مایونز از دما برای 
سالم‌سازی فراورده استفاده نمی‌شود. لازم است به‌وسیله ترکیبات 
شیمیایی نگهدارنده مانند بنزوئیک اسید و نمک‌های آن از رشد 
میکروارگنیسی‌ها در شرایط نگهداری سس ممانعت شود باتوجه بد 
اینکه مصرف این ترکیبات (ینزوات) در عين فواقد ذکر شده مضراتی را 
برای سلامتی انسان نیز به دنبال دارند؛ بنابراین بایستی سعی شود که 
از این ترکیبات در میزان حداقل استفاده شود ( تصتععومط صدرناه22 
1 , .4 /6). امروزه مصرف‌کنندگان مواد غذایی روز به‌روز تمایل 
پیشتری نسبت به مصرف غذاهایی که عاری از مواد شیمیایی هستند و 
در آن‌ها مواد طبیعی به‌کار رفته است از خود نشان می‌دهند و به همین 
دلیل اخیراً مطالعات زیادی بر روی امکان جایگزین کردن ترکیبات 
طبیعی به‌جای نگهدارنده‌های شیمیایی در غذاهای مختلف صورت 
گرفته است. به دلیل اثرات جانبی داروهای شیمیایی امروزه توجه به 
گیاهان دارویی رو به افزايش می‌باشد. همچنین عدم آلودگی محیط 
زیست از عوامل مهم استفاده از گیاهان دارویی به جای مواد شیمیایی 
است. به دلیل خواص ضدرادیکالی» آنتی‌اکسیدانی» ضدمیکروبی و 
خواص مفید درمانی دیگر کشف شده در گیاهان دارویی و کوهی» اخیرً 
تحقیقات کاربردی زیادی درباره استفاده از این گیاهان و ترکیبات 
عصاره آن‌ها در درمان بیماری‌های مختلف و در رژیم غذایی روزانه 
مردم انحام شده است (21.,2012 ]6 ۲2۷1050 م۷112 
ترکیبات شیمیایی که می‌توانند شروع اکسایش را به تأخیر بیاندازند 
با تعرعت ان را در سیستم‌های غذایی کاهش دهند. با نام آتتیاکسیذان 
يا پادااکسنده شناخته می‌شوند. آنتی‌اکسیدان‌هاء با تثبیت رادیکال‌های 
آزاد اثر می‌کنند. آن‌ها با افزودن برخی از اجزایشان به رادیکال‌های آزاد 
» این ترکیبات سمی را تثبیت می‌کنند ( ,./۵ ۶ نطقصدم )د«تمطه 
3 آنتی اکسیدان‌های مصنوعی مانند بوتیلان هیدروکسی آنیزول 
(11171), بوتیلن هیدروکسی تولوئن (8۳1۸ ترت بوتیلن هیدروکسی 
تولوئن("19۳10) و پروپیل گالات (۳0۳) به‌طور تجاری در دسترس 
هستند و به‌طور معمول مورد استفاده قرارمی‌گیرند» اما نگرانی‌هایی در 
مورد سمیت آن‌ها وجود داشته که باعث محدودیت استفاده از آن‌ها در 
صنعت غذایی شده است. لذا شناسایی آنتیاکسیدان‌ها از منابع طبیعی 
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ضروری می‌باشد که از جمله آنتی| کسیدان‌های طبیعی گیاهان می‌باشند 
(2011 ,.۵1 ۵۶ 00122) 

ترکیبات فتلی یکی از گروههای شیمیایی زیست‌فعال می‌باشند که 
به‌طورگسترده در گیاهان وجود دارند و دارای عملکردهای زیستی 
متنوعی می‌باشند و جزء عناصر مهم در رژیم غذایی انسان هستند. 
گزارش شده است که پلی‌فنل‌های طبیعی دارای خواصی عالی به‌عنوان 
نگهدارنده‌های موادغذایی‌هستند (2011 ,.21 61 1201). تحقیقات نشان 
داده که فلاونوئیدهاء» غشای چربی ر در برابر اکسیداسیون حفظ می 
کنند. نمونه‌های گیاهی یکی از بهترین منابع دارای ترکیبات فنلی و در 
نتیجه آنتیاکسیدان‌های طبیعی محسوب می‌شوند. این ترکیبات مفید 
خصوصیات تغذیه‌ای» حسی و زمان ماندگاری آن‌ها ر افزایش می‌دهند 
(2005 .]۵ 6 1,66 :2003 .]۵ 61 عنحطظ :2003 .اه 1 ۱۳3۹ 

سماق با نام علمی ما »607۵7 عباع از خانواده 
۵۲ که به‌طور عمومی با عنوان ٩۱20‏ شناخته شده. 
گیاهی است که به‌صورت وحشی در مناطق وسیعی از جزایر قناری» در 
شرقی ترکیه رشد می‌کند. اين گیاه محتوی فلاووس* اسید فنولیک# 
اسید سیتریک" و اسید تارتاریک" می‌باشد ( ,عتلبا! هد 0عاناوظ 
7 سماق به علت دارا بودن ترکیب‌های فنولی قدرت آنتیاکسیدانی 
و نیز خاصیت ضدمیکروبی دارد. سماق» یکی از ده آنتی‌اکسیدان برتر 
گیاهی و یکی از ۳۵ گونه گیاه گل داری است که بیشتر در مناطق نیمه 
گرمسیری 9 معتدل می‌روید (2008 وا فك ۵ 

فسفاتیدیل اتانول آمین نوعی فسفولیپید در غشای سلول است که 
از استری شدن فسفاتیدیک اسید با یک عامل آمینوالکل به نام اتانول 
آمین به وجود می‌آید. روغن‌های گیاهی دارای مقادیر کمی فسفاتید یا 
فسفولیپید می‌باشند. مقدار اين ماده در روغن سویا نسبت به سایر روغن 
ها بیشتر بوده و ممکن است حتی به ۴/۵ درصد برسد. در فرایند تولید 
صنعتی روغن‌هاء فسفاتیدها به منزله ماده زیان‌آور عمل کرده و وجود 
آن‌ها در روغنی که برای مصرف به بازار عرضه می‌شود نیز مسأله ساز 
است. این در حالی است که اگر اين اجزاء به شکل مناسبی در طی 
فرایند تولید روغن جدا شوند. دارای کاربردهای ارزشمندی نظیر ایفای 
نقش امولسیفایری در بسیاری از محصولات و سیستم‌های غذایی می 
باشند (2013 ,./۸ ۶ ۸91202206). اطلاعات و نظریه‌های موجود 


6 ۳۳۵۵۵110 0 
7 011۳۱6 0 
8 12712110 0 
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چربی‌ها پیجیده است. در اين میان مدارک خوبی به‌واسطه آزمایشات 
انجام شده بر روی بسیاری از آنتی‌اکسیدان‌های اولیه و حداقل چندین 
فسفولیپید به‌دست آمده که این مدارک نشان‌دهنده فعالیت 
تشدیدگنندگی در فسفولیپیدها است (2013 ,.۵1 ۰۶ 0ط27). 

امواج صوتی ساده‌ترین و گسترده‌ترین روش برای شکستن سلول 
هانق ماده و انشجراج عسارههای آن‌ها می‌بافند. امواج اواترانسوتیکته با 
مافوق صوت. امواج صوتی با فرکانس‌های بالاتر از 16۲12 ۱۶ هستند و 
این امواج توسط گوش انسان قابل تشخیص نمی‌باشند. این روش ایمن 
و قابل اعتماد است. در فرآیند استخراج عواملی چون نوع حلال دما؛ 
زمان و نحوه عمل استخراج بسیار مهم هستند. هنگام برخورد امواج با 
یک ماده. این امواج نیرویی را اعمال می‌کنند. اگر نیرو بر سطح عمود 
باشد» به‌عنوان موج فشاری از درون غذا عبور می‌نماید و در صورتی که 
نیرو موازی سطح باشد موج برشی می‌گردد. که این نیروی برشی 
دیواره‌های سلول را ب‌طور مکانیکی شکافته و نتقال جرم را پهبود می- 
بخشد. این اثر در استشراج ترکیبات مایم از سلول‌های جامد (استخراج 
جامد- مایع) استفاده می‌شود. کاهش اندازه ذرات توسط این روش سطح 
تماس بین جامد و مایع را افزايش داده و در نتیجه سرعت استخراج را 
افزايش می‌دهد. امواج اولتراسونیک باعث یک سری تغییرات ناگهانی 
در فشار و دما می‌شوند که باعث تحزیه بافت. ایجاد حباب‌های هوا در 
غذاهای مایع.نازک کردن غشاء سلولی و تولید ردیکال‌های آزاد می- 
گوفتل که این عم ال کندهاش زوسن فیگرها کانستی‌ها جارف غول 
تجزیه بافت و متلاشی کردن آن و همچنین نازک کردن غشاء سلولی 
باعث شده است تا این امواج در استخراج نیز بهره گرفته شود. با استفاده 
از این روش می‌توان با کاهش چشمگیری زمان به راندمانی مشابه 
استخراج با حلال دست یافت. در ضمن گزارش شده است که اشعه آن 
ممکن است باعث تجزیه ترکیبات آلی فسفردار گردد. استفاده از امواج 
اولتراسونیک بازده را بهبود می‌دهد و زمان لازم برای استخراج را کاهش 
می‌دهد (2014 مقصتلتمحه 4صه 0ص0212۷72)). 

امروزه در صنایع غذایی به‌دنبال روش‌هایی هستند که از 
اکسیداسیون در روغن‌ها و مواد غذایی حاوی آن جلوگیری کنند. در 
واقع باید روش‌هایی را به‌کار برد که مانع از پیوند بین اکسیژن و 
پیوندهای دوگانه موجود شود (2015 ,927020). با استناد به 
مطالب فوق و نیز عدم انجام پژوهش در خصوص فعالیت آنتی‌اکسیدانی 
و ترکیبات فنولی موجود در سماق و نیز بررسی اثر سینرژیستی 
فسفاتیدیل اتانول آمين با آن» این مطالعه می‌تواند مقدمه‌ای جهت 
استفاده از عصاره این گیاه به‌عنوان نگهدارنده باشد و در نهایت هم به 
شناخته شدن این گیاه کمک کرده و هم راه را برای تحقیقات آینده 
هموار سازد و نیز گامی درجهت بهداشت و اعتلای ایمنی غذایی جامعه 
برداشته شود. 


مواد و روش‌ها 

گیاه سماق که در اوایل پاییز برداشت می‌شود ازمژسسه تحقیقاتی 
کرج تهیه شد. همچنین فسفاتیدیل اتانول آمین نیز از شرکت سیگما 
(ایران) خریداری شد. 


تهیه عصاره سماق 

گیاه سماق تحت شرایط طبیعی محیطی و با استفاده از جریان هوا 
در سایه خشک و با استفاده از دستگاه آسیاب ( ۱۷۵ «عصنلنا۱۷0 
2 فرانسه» پودر شده و از مش ۴۰ عبور داده شد. سپس ۲۵ 
گرم از پودر گیاه سماق با نسبت ۱:۱۰ اتانول۷۰ درصد اضافه و سه روز 
متوالی مرحله خیساندن و سپس صاف کردن به طول انجامید. در ادامه 
عصاره تحت تأثیر امواج اولتراسونیک (۸(۷۲۷۲۲ ۷۲.۳.1 سوئیس) به 
مدت ۵ دقیقه قرار گرفت تا مراحل استخراج کامل شود. در نهایت 
عصاره حاصل زیر هود قرار داده شد و پس از تبخیر حلال» مورد استفاده 
قرار گرفت (2013 .۵1 61 ۳۵01۵ 


آماده‌سازی نمونه‌های سس مایونز 

برای تولید سس مایونز و مخلوط کردن مواد و تشکیل امولسیون 
در سطح آزمایشگاه از مخلوط کن با سرعت ۶۰۰ دور در دقیقه استفاده 
مرغ و بعد از آن روغن در نهایت سرکه اضافه شد و نمونه‌های سس 
مایونز مطابق با جدول ۱ کدبندی تیمارها تهیه و مورد بررسی قرار 
گرفت (2012 ,117مصصجطم۱۷ 4صه تعطدم). 


محاسبه بازده استخراج عصاره 

حلال موجود در عصاره توسط دستگاه تبخیرکننده چرخان 
( 550-53 ,تع/۷]2001۳06 انگلیس) در خلاً تبخیر شد. با محاسبه وزن 
ولیه بان و وزن نهایی آن که حاوی عصاره بر چای مانده است» مقدار 
کل عصاره استخراج شده در مرحله استخراج محاسبه و به صورت درصد 
(گرم به صد گرم نمونه) بیان گردید (1992 ,اهتتفطک). 


اندازه‌گیری ترکیبات فنولیک (فنل تام) 

روش فولین سیوکالتو از متداول‌ترین روش‌های اندازه‌گیری 
ترکیبات فنولی می‌باشد. اساس کار در این روش, احیاء معرف فولین 
توسط ترکیبات فنولی در محیط قلیایی و ایجاد کمپلکس آبی رنگ 
است. به‌طور خلاصه در این روش» ۲۰ میکرولیتر از محلول عصاره درون 
لوله آزمایش با ۱/۱۶۰ میلی لیتر آب مقطر و ۱۰۰ میکرو لیتر معرف 


۳۳۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


فولین سیوکالتو مخلوط شدند. بعد از گذشت ۱ تا ۸ دقیقه ۳۰۰ 
میکرولیتر محلول سدیم کرینات (۲۰ درصد وزنی/ حجمی) به محتوای 
لوله ازضا نش افزوده شد. لوله‌های آزمایش بعد از تکان دادن» درون حمام 
آب (11۳۸-1۸11112 ایران) با دمای ۴۰ درجه سانتی گراد قرار 


گرفته و پس از گذشت ۲۰ دقيقه جذب آن‌ها با دستگاه اسپکتروفتومتر 
(۱200 ۷۷ ,۳106۶ متلاععط آمریکا) در طول موج ۷۶۰ نانومتر خوانده 


شد (2006 ,.۵1 61 صعآنا۷۵1۵) 


جدول ۱- تیمارهای مورد بررسی در این تحقیق 
جععع عتط) صز 0ع0ت)ه کاصه‌حصعع11۳ -1 12016 


ترکیبات (درصد) 00۲۵06 )٩0(‏ شاهد(1) 
01 50۲ روغن سویا 626 
282 تخم‌مرغ 9 
۲ شکر 3285 
سع تدس) صمخ گوار 001 
صبع صداصم< صمغ گزانتان +004 
0 نمک طعام 13 
۵۲ آب 17 
۲ سر که 5 
0 001 اسید سیتریک 014 
۵ خردل 0۵4 
»ماد »۲۲2 عصاره سماق 0 
هصتصدامصعط)ه[ و0 تا هطاحدمطاح فسفا تیدیل اتانول آمین 0 
۵ ۳0۲2551017۱ سوربات پتاسیم 0 
50007 بنزوات سدیم 0 
ترکیبات (درصد) 06ه۲هه0(0٩)‏ 1 
1( 50۲ روغن سویا 626 
2 تخم مرغ 9 
۲ شکر 3285 
سع تج صمخ گوار 001 
صبع صداصم< صمخ گزانتان 004 
0 نمک طعام 13 
۵۲ آب 1646 
۲ سر که 3 
0 001 اسید سیتریک 014 
۵ خردل 04 
»ماد »۲۲2 عصاره سماق 05 
هصتصدامصعط)ه[ و0 تا هطاجدمطاح فسفا تیدیل اتانول آمین 004 
۵ ۳0۲2951017 سوربات پتاسیم 0 
50007 بنزوات سدیم 0 


ارزیابی فعالیت مهار رادیکال آزاد ۲۳۲۲۷ 
برای این آزمون به ۵۰ میکرو لیتر از عصاره استخراجی ۹۵۰ 
میکرولیتر محلول متانولی ۰/۱ میلی مولار ۱۳1۷ اضافه و مخلوط 


حاصل به‌خوبی تکان داده شد. سپس به مدت ۲۰ دقیقه در مکان تاریک 


11 12 13 14 15 1 17 
6 6326 63.26 63:26 63:26 63:26 ۰ 63.26 
9 9 9 9 9 9 9 
285 285 285 283 285 285 285 
001 001 001 001 001 001 001 
۰.04 4۵2۰۵2۵۳(« 0004 4 -ء۰<۰ ۵ 004 004 004 
13 13 13 13 13 13 13 
163 16 155 16.99 16.96 ۰.16.92 16.49 
5 5 5 3 5 5 5 
4 0.14 0014 ۵4» ۰ 0.14 014 0014 
04 04 04 04 04 04 04 
05 1 .1 0 0 0 0۳5 

0 0 0 ۰-1 0.04 00 001 
0 0 0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 0 0 
و1 110 111 112 113 114 115 
6 63:26 63:26 63:26 63:26 63:26 ۰ 63.26 
9 9 9 9 9 9 9 
285 285 2-83 285 285 285 285 
001 001 001 001 001 001 001 
۵4 0.04 0.04 0.04 004 004 004 
13 13 13 13 13 13 13 
2 15.99 15.96 15.92 15.49 15.46 15.42 
3 3 3 5 3 3 3 
4 0.14 0.14 0.14 0014 014 0014 
04 04 04 04 04 04 04 
05 1 1 1 1.5 15 1.5 
00 1 ۰ 0.04۵ 00 001 +004 00 
0 0 0 0 0 0 0 
0 0 0 0 0 0 0 


در دمای اتاق قرار گرفت. جذب مخلوط توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 
(۷۷۱2۵0 ,تعصاز معط آمریکا) در ۵۱۷ نانومتر در مقایسه با 
متانول به‌عنوان شاهد قرائت گردید. در نهایت مهار رادیکال‌های آزاد 
۳۳7 با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید: 


ابرچاتی و همکاران | بررسی اثر سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین بر .۰ ۲۲۳ 


)۱ 0 * (اممادظ له امد روط -اصدانظ) <۳۳۳(] 


در این فرمول »«بد۸ جذب نوری کنترل منفی را که فاقد عصاره 
می‌باشد نشان می دهد و داوسموطظ میزان جذب نوری غلظت‌های مختلف 
عصاره بیان می‌کند ..(2007 ,.1 ۶۶ 610عه۲۵) 


اندازه گیری عدد پراکسید 

پراکسید می‌تواند ید موجود در یدید پتاسیم را آزاد کند به‌طوری که 
مقادیر آزاد شده ر می‌توان به‌وسیله تیتراسیون با تیوسولفات سدیم اندازه 
گیری کرد و عدد پرا کسید ر بر حسب میلی‌اکی والان پراکسید در ۷۱۰۰ 
گرم روغن بیان نمود. اين آزمون بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 
۹ (۲۰۱۴) انجام گرفت ( 224 عتمهصمت؟ ۵۶ عابطتامد؟ 
09 1۳20 0۴ 1۱6962۲0 امتتادنلط1) 


اندازه گیری عدد اسیدی 

این آزمون بر اساس روش استاندارد ملی ايران به شماره ۴۱۷۸ 
(۲۰۱۱) انجام گرفت. بدین منظور از میلی گرم پناس مورد نیاز جهت 
خنثی کردن اسیدهای چرب آزاد موجود در یک گرم نمونه آزمایش برای 
به‌دست آوردن عدد اسیدی استفاده شد ( هاگ ۶ه عابطنامم1 
8 ,12۸ 0۴ ۵:62۲۵ ۲121و0ظ] 20 


اندازه‌گیری اندیس توتوکس 

اندیس توتوکس نیز معیاری از اکسایش کل است که شامل 
فراورده‌های اولیه و انویه اکسایش می‌باشد. این اندیس مطابق 
استاندارد ملی ایران به شماره (۲۰۰۷) و بر اساس فرمول زیر محاسبه 
شد ۱ م21 0۶ ۴۵5۵26 لهز دن0ما مصم و0ته0صهاو ۵۶ مانط 880[ 


۵-03 


)۲ عدد آنیزیدین+(عدد پراکسید*۲) -ندیس توتوکس 


ارزیابی حسی 

مطابق روش مقیاس ۵ نقطه‌ای هدونیک» ۱۴ نفر ارزیاب آموزش 
دیده ارزیابی شد. ویژگی های امتیازدهی ۴-صفر (صفر غیرقابل 
مصرف» 2۱ غیرقابل قبول 2۲ قابل قبول. ۳< رضایت‌بخش» 2۴ عالی) 
بود. برای شستشوی دهان بین هر یک از نمونه‌ها و به‌منظور قضاوت 
بهینه. یک لیوان آب نیز در کنار نمونه‌ها قرار داده شد. از ارزیاب‌های 
آموزش دیده خواسته شد تا با در نظر گرفتن کیفیت تام» تیمارهای 
چهارگانه سس مایونز را در رتبه‌های صفر تا چهار قرار دادند. به‌طوری 
که به بهترین نمونه از نظر کیفیت رتبه چهار و به نازل‌ترین کیفیت رتبه 
صفر دهند. این ارزیابی در روزهای صفرم» ماه اول» دوم و سوم نگهداری 


انجام شد .پس از امتیازدهی ارزياب‌ها به هر یک از خصوصیات کیفی 
مورد آزمایش, نتایج مربوط به هر یک از نمونه‌ها از طریق طرح بلوک 
های کاملا تصادفی ارزیابی گردید ( ..1ع1227۵ مه 2۵06 نتقط 
8 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
میانگین هر پارمتر, توسط طرح آنالیز انس (۸۵0۷۸) و با 
آزمون دانکن چندگانه» در سطح ۹٩۵‏ در صد (0.05>) بیان گردید. 


ارزیابی بازده استخراج. میزان فنل تام و قدرت مها رکنند کی 
رادیکال های آزاد عصاره سماق 

نتایج ارزیابی میزان شاخص‌های بازده استخراج» میزان فنول تام و 
همچنین قدرت مهار کنندگی رادیکال‌های آزاد در جدول ۲ نشان داده 
شده است. بررسی نتایج میزان استخراج عصاره. میزان فنل تام و 
همچنین میزان قدرت مهارکنندگی رادیکال‌های آزاد عصاره رابطه 
مستقیم و معنی داری با نوع روش عصاره-گیری اعم از روش آبی یا 
الکلی و همچنین سایر روش"های نوین مورد استفاده دارد. نتایج 
به‌دست آمده در این تحقیق با روش-های مشابه و نظیر تشابه زیادی 
نشان داده و مطابقت داشت. در این راستا تحقیقات مشابهی وجود دارد. 

در این روش استخراج عصاره به روش اتانولی و به همراهی با روش 
ولتراسونیک صورت پذیرفت. نتایج میزان ترکیبات فنولي تام عصاره 
سماق در تحقیق فوق (۱۹/۶۲ میلی گرم کوثرستین در گرم عصاره) با 
مقادیر ترکیبات فنولی تام به‌دست آمده از تحقیقات ۸00162۵6 و 
همکاران (۲۰۱۶) توافق بود. آنها در بررسی ترکیبات فلاونوئیدی حاصل 
از عصاره گیاه سماق میزان ترکیبات فنولی را ۱۹/۶ میلی گرم کوثرستین 
در گرم عصاره گزارش نمودند. همچنین یافته‌های آنها نشان داد عصاره 
سماق به دلیل دارا بودن ترکیبات فلاونوئیدی تأثیر مثبتی بر کاهش 
میزان اکسیداسیون آدا دارد. اندازه‌گیری میزان مهار رادیکال‌های 
آزاد ۳۳17 یکی از روش‌های معتبر دقیق» آسان و مقرون به صرفه 
با قابلیت تکرارپذیری بالا می‌باشد که در بررسی فعالیت آنتی‌اکسیدانی 
ترکیبات مختلف در شرایط آزمایشگاهی مورد استفاده قرار می‌گیرد. 
افزايش غلظت ترکیبات فنلی به‌طور مستقیم میزان توانایی عصاره‌های 
مختلف را در مهار رایکال‌های آزاد افزایش می‌دهد. در غلظت‌های بالاتر 
ترکیبات فنلی» به دلیل افزایش تعداد گروه‌های هیدروکسیل موجود در 
محیط واکنش احتمال دادن هیدروژن به رادیکال‌های آزاد و به دنبال 
آن قدرت مهارکنندگی عصاره افزایش می‌یابد. توانایی مهارکنندگی 
فنل‌ها به دلیل گروه‌های هیدروکسیل (0011- وگروه‌های قابل تعویض 


۳۳۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


متوکسی (00۳13-) در مولکول‌ها است (2013 ,.20 220 12زض). 
نک عمده۷ و همکاران (۲۰۰۹) در بررسی فعالیت آنتیاکسیدانی 
عصاره سماق» ٩1112‏ و همکاران (۲۰۱۱) در بررسی تأثیر پوشش‌های 
خوراکی حاوی عصاره سماتق بر افزایش زمان نگهداری توت‌فرنگی, 
گزارش کردند که فعالیت مهارکنندگی رادیکال‌های آزاد 1۳۳۷ 
ترکیبات گیاهی به غلظت بستگی دارد و با افزلیش غلظت» اثر 
مهارکنندگی شدت می‌یابد. ترکیبات عصاره سماق از جمله تانن و 
آنتوسیانیدین‌ها توانایی دادن الکترون‌ها به رادیکال‌های آزاد فعال را 
دارند و در نتیجه واکنش زنجیره‌ای رادیکال‌های آزاد را متوقف می‌کنند. 
این محققان. فعالیت آنتی‌اکسیدانی قوی ترکیبات گیاهی را با میزان 
بالای فنل‌ها و فلاونوئیدهای موجود در عصاره‌ها مرتبط دانستند. در 


بین ترکیبات فنلی. فلاونوئیدها ترکیبات آنتی‌اکسیدانی قوی‌تری 
محسوب می‌شوند. فلاونوئیدها بازدارنده‌های قوی رادیکال‌های 
هیدروکسیل و پراکسید هستند و تأثیر آن‌ها بر رادیکال‌های سوپر اکسید 
هنوز مشخص نشده است. این ترکیبات می‌توانند حتی زمانی که با 
یون‌های فلزی کمپلکس تشکیل می‌دهند. بر رادیکال‌های آزاد اثر 
بگذارند. وجود گروه‌های هیدروکسیل در موفعیت‌های ۳ و ۵ و 
گروه‌های اورتودی فنل در ساختار فلاونوئیدها به آن‌ها امکان مهار 
رادیکال‌های آزاد را می‌دهد و افزايش تعداد گروه‌های هیدروکسیل با 
قدرت آنتیاکسیدانی ترکیبات فلاونوئیدی رابطه مستقیم دارد 
(2013 ,.20 40صد دض 


جدول ۲- مقایسه میانگین شاخص‌های بازده استخراجء میزان فنول تام و قدرت مهار کنندگی رادیکال‌های آزاد عصاره سماق 
0۲۵ مصاوصه۲ 56۵ 0۱62و ۳6۵ ره عماجم امصعمدام آعاما رععءت0صا ماه ممتا‌مان و2۲ ]۵ ممعاهم‌صمن -2 12016 
۱ 


۲۲۲۲۵۵۲۱0۴ ۵ 


0۷۵ )00۲6 امصعمدام آها 1۱‏ واهع۲۵0 ععظ) عوجر جاماامانطاصز 


بازده استخراج (صفع وه تام مان (معقای »قصصنه ۵ ع ۷۲۱۵۵۱/۱۵۵) 
میزان فنل تام (میلی گرم قدرت مهارکنندگی رادیکال‌های آزاد 
کوترستین در گرم عصاره) (میلی‌مول/۱۰۰ گرم عصاره سماق) 
02 48.542 89 19.627 1 ) 773 


ارزیابی میزان پراکسید 

با توجه به نتایج به‌دست آمده مشاهده شد که تاثیر تیماره زمان 
نگهداری و همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان نگهداری در میزان 
شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز معنی دار بود (۰/۰۵>) 9 
افزودن عصاره سماق 9 فسفاتیدیل موجب کاهش معنی‌دار میزان اندیس 
پراکسید در مقایسه با نمونه شاهد گردید. تغییرات میانگین مقادیر 
آندیس پراکسید نمونه‌های مختلف سس مایونز طی زمان نگهداری سسد 
ماهه در شکل ۱ آورده شده است. 

با توجه به نمودار اختلافات معنی‌داری بین میانگین میزان شاخص 
و بر اساس زمان نگهداری سه ماه وجود داشت (۰/۰۵>). همچنین در 
مقدار شاخص پراکسید روند افزایشی معنی‌داری با توجه به میزان 
شاخص زمان نگهداری تیمارهای سس مایونز در طی سه ماه نگهداری 
دیده شد (۰/۰۵» به‌طوری که کمترین میزان شاخص پراکسید 
تیمارهای سس مایونز به روز تولید و بالاترین آن نیز به ماه سوم 
نگهداری تعلق داشت (۰/۰۵>م. اما با افزودن عصاره سماق و 
فسفاتیدیل اتانول آمین به‌صورت تکی و ترکیبی در میزان شاخص عدد 
شد به طوری که میزان پراکسید در تیمار شاهد (فاقد عصاره سماق و 
فسفاتیدیل اتانول آمین) در انتهای ماه سوم. در بالاترین میزان ممکن 


و کمترین میزان عدد پراکسید در انتهای ماه اول نگهداری به تیمار 
اتانول آمین (::1) تعلق داشت (۰/۰۵>). با افزایش میزان استفاده از 
خهاره سماق و همچنین فتفاتیایل اتلول آمین همان گوته که ذر 
تیمارهای 11 تا 13 و همچنین تیمارهای 4 تا 6[ مشاهده می‌شود» 
میزان شاخص عدد پراکسید به‌طور معنی‌داری کمتر از تیمار شاهد بوده 
و مقدار شاخص پراکسید در نمونه‌های حاوی عصاره سماق» کمتر از 
نمونه‌های حاوی فسفاتیدیل اتانول آمین بود (0>۰/۰۵). همچنین با 
افزایش میزان استفاده از عصاره سماق 9 فسفاتیدیل اتانول آمین در هر 
یک از غلظت‌های تکی و ترکیبی میزان شاخص پراکسید به میزان 
معنی داری کاهش یافت. (۰/۰۵>). 

سس مایونز معمولی دارای دو فاز آبی و روغنی می‌باشد و این سطح 
به لحاظ اکسایش پیچیده‌تر از روغن ساده می‌باشد. عوامل مختلفی 
مانند نوره یون‌های فلزی و اکسیژن قادر به بالا بردن اندیس پراکسید 
می‌باشند. به طوری که افزايش عدد پراکسید باعث کاهش پایداری 
اکسیداتیو می‌شود. شاخص پراکسید یکی از پر کاربردترین شاخص‌های 
کیفی است که مقدار کل پراکسیدهای موجود در روغن را به‌عنوان 
پراکسید پس از رسیدن به حد پيشینه آن طی مراحل ابتدایی اکسایش 


ابرچاتی و همکاران| بررسی اثر سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین بر .۰ ۲۲۵ 


گزارش شده است که بیانگر ناپایدار بودن پراکسیدها و شکست آن‌ها 
به فراورده‌های ثانویه طی مراحل بعدی است (2013 ,./۵ 6 صتطحط). 

آنتی‌اکسیدان‌ها از عوامل اصلی خنثی‌کننده رادیکال‌های آزاد 
می‌باشند. لنا تآمین ذخایر آنتی‌اکسیدان» به‌منظور کاهش آثار تتش 
اکسایشی امری مهم تلقی می‌شود. با افزايش عدد پراکسید سرعت 


تبدیل هیدروپراکسیدها به محصولات ثانویه (آلدئیدهاه کتون‌ها و..) 
افزايش یافته و نیز سرعت تشکیل محصولات سوم اکسیداسیون و 
متعاقب آن تحزیه این محصولات افزایش يافته و در نتیجه پایداری 
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شکل ۱- مقایسه میانکین شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز بر اساس اثرات متقابل تیمار* زمان نگهداری 
حروف بزرگ نشان‌دهنده اختلاف بین روزهای نگهداری در سطح اطمینان ۵ درصد است. 
حروف کوچک نشان‌دهنده اختلاف بین تیمارها در سطح اطمینان ۵ درصد است. 


۰ 010108۵ * فصمتا‌هعهاصا اممصصهع ون 0عووه فاصمصاهعه مفتقصصم رهم 0 0ص مدمه 2۷۵ گ۵ ۵0۵۵۵۵0 :1 ۲12 
۰ ومع 590 عط) 2 ورد مصتامط عمط صمعساوها معصعتع] مطا ملهعته4صا ماع تمانومن 
۰ 062۵۵تگوهع 560 عطا 2 داصمصصدعه مطا جمع07ع عمصمتعن مط ماهمتص وتعااع1 عقهعنع/10۳ مط ]1 


فسفولیپیدها گروهی از ترکیبات سینرژیستی هستند که جزء آنتی 
اکسیدان‌ها ممانعتی طبقه بندی می‌شوند. نتایج ارزیابی عدد پراکسید 
نشان داد که استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمين در فرمولاسیون سس 
مایونز و همچنین افزايش میزان غلظت استفاده از آن میزان شاخص 
پراکسید سس مایونز را به‌طور معنی‌داری کاهش داد که احتمال می‌رود 
طریق مکانیسم‌های غیررادیکالی تخریب کرده و فعالیت آنتی‌اکسیدانی 
را در چربی افزايش می‌دهند. از اين رو فسفولیپیدها در به تأخیر انداختن 
واکنش‌های اتواکسیداسیون تأثیرات مثبتی دارند 4طه 4منصهطاظ. 
(2009 ,100202:25 ۲1۵0020 تمامی فسفولیپیدهای حاوی گروه 
آمین از این طریق عمل می‌کنند. در واقع فسفولیپیدها با 
هیدروپراکسیدها واکنش داده و از طریق یک مکانیسم برشی تولید یکی 
از مشتقات نیترو کسیل به نام تری متیل آمین اکسید می‌نمایند. فرآورده 


های نافی از واکنش غیررادیکالی فسفاتیدیل اتانول آمین با 
اثر آنتی‌اکسیدانی فسفولیپیدها جذب کردن یون‌های فلزی می‌باشد که 
از طریق ایجاد کمپلکس با یون‌های فلزی تولید نمک‌های غیریونیه 
می‌نمایند (2001 .۵ 6۶ رتم۳0 20001 رد۱27 4صح 167611 
به این جهت با افزایش میزان استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین میزان 
شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز به‌طور معنی‌داری کاهش می 
یابد (2013 ,.1 6۶ 21). در تیمارهای سس مایونز با افزایش میزان 
ترکیبات انوبه و گسترش اکسیداسیون میزان شاخص پراکسید به‌طور 
معنی‌داری کاهش یافت. در تلفیق آن با فسفاتیدیل اتانول آمین نیز به 
صورت ترکیبی با افزايش میزان فسفاتیدیل اتانول آمین و عصاره سماق 
میزان شاخص پراکسید به‌طور معنی‌داری کاهش می‌یابد که به اثرات 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸. شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتنول آمین گردید. در این راستا 

تعوصصا تدل‌زه۷ و 12 (۲۰۱۶) در بررسی اثرات ضدمیکروبی 
عصاره سماق با پوشش خوراکی کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرازی 
بر گوشت قرمز در بسته‌بندی آتمسفر اصلاح شده و معمولی نیز دریافتند 
که افزايش میزان استفاده از عصاره سماق به‌طور معنی داری شاخص 
پراکسید تیمارهای گوشت قرمز را کاهش داد که با نتایج تحقیق حاضر 
هم راستا می‌باشد. ۸0025167 و همکاران (۲۰۰۹) اثر اسانس عصاره 
سماق و استارتر علیه باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و لیستربا 
مونوسیتوژتر را در طول مدت تهیه. رسیدن و نگهداری پنیر سفید ایرانی 
طی دوره نگهداری کاهش می‌دهد که با نتایج تحقیق حاضر نیز 
همخوانی داشت (2009 ,.۵1 ۶ تدنعدداطه) 


ارزیابی میزان اسیدیته 


طی زمان نگهداری سه ماهه» در شکل ۲ آورده شده است. نمودار نشان 


می‌دهد که اختلافات معنی‌داری بین میانگین میزان شاخص اسیدیته 
تیمارهای سس مایونز بر اساس اختلاف در شاخص تیمار و بر اساس 
زمان نگهداری سه ماهه وجود داشت (۰/۰۵>). در مقدار شاخص 
اسیدیته روند افزایشی معنی‌داری با توجه به میزان شاخص زمان 
نگهداری تیمارهای سس مایونز در طی سه ماه نگهداری وجود داشت 
(۰/۰۵>). اما افزودن عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین به‌صورت 
تکی و ترکیبی در میزان شاخص عدد اسیدیته تیمارهای سس مایونز در 
طی سه ماه نگهداری تغییراتی ایجاد نمود. افزودن عصاره سماق باعث 
افزايش اسیدیته می‌شود اما در طی زمان نگهداری در تیمارهایی با 
میزان بالای سماق به میزان ۱/۵ درصد تغییرات اسیدیته کمتر از تیمار 
سس مایونز با مقادیر ۰/۵ درصد بود. همچنین در طی زمان نگهداری 
میزان تغییرات شاخص اسیدیته تیمار با ۰/۸ در صد فسفاتیدیل اتانول 
آمین کمتر از تیمار ۰/۱ در صد فسفاتیدیل اتانول آمین می‌باشد. در 
تیمارهای ترکیبی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین مقدار اسیدیته 


به میزان کمتر افزایش می‌یاید 
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شکل ۲- مقایسه میانگین شاخص اسیدیته تیمارهای سس مایونز بر اساس اثرات متقابل تیمار* زمان نگهداری 
حروف بزرگ نشان‌دهنده اختلاف بین روزهای نگهداری در سطح اطمینان ۵ درصد است. 
حروف کوچک نشان‌دهنده اختلاف بین تیمارها در سطح اطمینان ۵ درصد است. 


۶ ماع همن) ۱62 عظ) جن 0عوه فاصمصاهع) مفتقصصم رحصص ۵ 00ص تمد معمه 2۲ م6 ۵ مموزتهم‌صه0) 2۰ ۲12 
من عصن00۱0* )صمصدع0 م1 
۰ 60۵1106866 590 عطا 26 دوه عع2عم0؟ عطا ممع0عه ممصمتع مطا فلهعصا وتعااع1 امانمون) 
۰ 06068توهع 560 عطا ۵ فاصعصاهعا مط) ممع۵۱۳۲ه ممصمتع0 مط ملهع0ص1 دمتاع1 عقهع100/۵ مط ]1 


ابرچاتی و همکاران | بررسی اثر سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین بر .۰ ۲۲۷ 


نتایج پژوهش نشان داد که اختلافات معنی‌داری بین میزان شاخص 
اسیدیته تیمارهای سس مایونز بر اساس اختلاف در میزان عصاره سماق 
مشاهده شد (۰/۰۵>). بررسی نتایج نشان داد که استفاده از عصاره 
سماق اثرات معنی‌داری بر میزان اسیدیته تیمارهای سس مایونز داشته 
و افزایش میزان عصاره سماق می‌تواند خود باعث افزايش میزان 
اسیدیته تیمارهای سس مایونز شود ( 40صد ع0تدصهاه ۶ه عابطتاهط؟ 
4 براه۲] 0۶ جتوع:ع؟ 50121ت100). در سس مایونز اسیدیته 
کل نباید از ۰/۶ برحسب گرم درصد اسید استیک» کمتر باشد 
۱ +1۳20 0۴ ۴۵۹6۵۲60۲ لهنادبالصا جح قمع0صماه گه ما88[ 
4 اگر اسیدیته سس از ۱/۵ درصد بیشتر باشد. سس سالاد 
حاصل طعمی نامطلوب پیدا می‌کند و اگر کمتر از ۰/۶ درصد باشد نیز 
زمینه برای رشد میکرواور گانیسم‌ها و فساد فراهم می‌شود. به‌نحوی که 
اسیدیته بهینه را ۱/۲ -۰/۷ درصد ذکر کرده‌اند ( ,.۱ ۶ ۳202 
2 طبق نتایج به‌دست آمده میزان اسیدیته در نمونه‌های حاوی 
۵ درصد عصاره سماق و ۰/۰۸ درصد فسفاتیدیل اتانول آمین» در 
ماه‌های دوم و سوم نگهداری» خارج از استاندارد بود. 

افزایش اسیدیته موجود احتمالا به مقدار بسیار کمی نشأّت گرفته 
از بار میکروبی ناشی اژ عصاره حاصل پودر سماق بوده و خارج شئن 
عوامل اسیدی ناشی از عصاره سماق در طی زمان نگهداری بوده است 
که با افزایش میزان عصاره مورد استفاده از سماق در فرمولاسیون سس 
مایونز به میزان بالا باعث افزايش میزان اسیدیته تیمارهای سس مایونز 
می‌شود. با توجه به بالا بودن میزان روغن در سس مایونز تغیبرات معنی 
داری در میزان اسیدیته روغن‌ها مشاهده می‌شود. به‌طور کلی روغن‌ها 
در اثر عوامل مختلفی از جمله گرما و آلودگی به مرور زمان دستخوش 
تغییرات کیفی شده که عدد اسیدی بیانگر یکی از شاخص‌های این 
تغییرات می‌باشد. بررسی نتایج ارزیابی عدد اسیدی حاکی از افزایش 
معنی‌دار عدد اسیدی سس مایونز در طی زمان نگهداری بود. دلایل 
متعددی برای این تغییرات وجود داشت. اين امر احتمالا به‌دلیل تبدیل 
ترکیبات ثانویه اکسایش به اسیدهای کربوکسیلیک می‌باشد. بخشی از 
اسیدیته تیمارها در طی زمان نگهداری نیز به دلیل فساد میکروبینشنی 
از فعالیت باکتری‌ها و افزایش فلور میکروبی و همچنین اسیدیته ناشی 
از ترکیبات ثانویه ناشی از تخمیر باکتری‌ها صورت پذیرفت. در این 
راستا استفاده از آنتی‌اکسیدان سنتزی و همچنین ترکیبات عصاره سماق 
به دلیل داشتن ترکیبات پلی‌فتلی با مهار کردن فرآیند واکنش‌های 
اکسایش می‌تواند از افزایش و تجمع اسیدهای ترکیبات اسیدهای 
کربو کسیلیک و از افزایش اسیدیته در طی دوره نگهداری ممانعت نماید. 
از طرف دیگر نیز فسفاتیدیل اتانول آمین با داشتن خاصیت آنتی 
اکسیدانی قادر به جلوگیری از افزايش اندیس اسیدی در سس مایونز 
گردد (2001 ,.آه 6 ۳۵۱0 :2000 ,ت22 0صج ۰60/۵11 در 


واقع فسفاتیدیل اانول آمین رادیکال‌های آزاد را تخریب می‌کند و 
موجب به تأخیر انداختن واکنش‌های اتواکسیداسیون می‌گردد 
(2009 ,)5ه:۲۵0۵022 ۲۱۵0020 مه 4وتتصحطاظ). از طرف دیگر 
عصاره سماق دارای مقادیر متفاوتی از متابولیت‌های گیاهی شامل 
ترکیبات فنولی و آنتوسیانین می‌باشد که دارای فعالیت ضدمیکروبی 
می‌باشند. مکانیسم عمل ترکیبات فنولی شامل اختلال در غشای 
سیتوپلاسمی» برهم‌زدن نیروی محرکه پروتونی و جریان الکتریکی و 
انعقاد محتویات سلولی است (2004 ,/1۲). بررسی نتایج ارزیابی میزان 
اسیدیته نشان داد که عصاره سماق در روز تولید در فرمولاسیون باعث 
افزايش اسیدیته تیمارها می‌شود. عصاره سماق با ممانعت از رشد 
میکروبی و همچنین فعالیت آنتی‌اکسیدانی بالاتر از فعالیت هیدرولتیکی 
چربی و تغییرات اسیدیته حين نگهداری ممانعت می‌کند. وجود 
فسفاتیدل اتانول آمین به‌لحاظ ساختاری در فرمولاسیون سس مایونز 
اختلافات معنی داری ایجاد نمی‌نماید. در تیمارهای ترکیبی فسفاتیدل 
اتانول آمین و عصاره سماق میزان اسیدیته تیمارها به میزان کمتری 
افزایش می‌یابد که به اثرات سینرژیستی آن‌ها در مهار اکسیداسیون و 
کاهش ففعالیت میکروبی در تیمارهای سس مایونز بر می‌گردد. نطه]501 

معتصعطم؟ و تلتتعطگ (۲۰۱۵) اثرات عصاره آبی سماق بر روی 
خصوصیات میکروبی» حسی و زمان ماندگاری همبرگر بررسی نمودند. 
آن‌ها نیز درافتند که عصاره آبی سماق در طی زمان نگهداری از میزان 
اتواکسیداسیون چربی و افزایش اسیدیته در طی زمان نگهداری می‌کاهد 
به عبارتی باعث مهار افزایش اسیدیته تیمارهای همبرگر می‌شود که با 
نتایج تحقیق حاضر همراستا بود ( ,.تصمامع تکتبهطک 4صه صمتصهطم۴ 
15 همچنین 12127100 ت12 و تعمصل۸ (۲۰۱۷) با بررسی 
تأثیر اسانس نعناع فلفلی و بنزوات سدیم بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, 
میکروبی. حسی و رئولوژیکی سس مایونز بیان داشتند که با افزایش 
میزان درصد اسانس نعناع فلفلی و نیز افزایش زمان, میزان اسیدیته در 
نمونه‌ها افزايش یافت که علت آن می‌تواند شکسته شدن برخی از گروه 
های استری و تبدیل آن‌ها به گروه‌های اسیدی مربوط باشد. همچنین 
رشد باکتری‌های غیربیماری‌زای مقاوم به اسید نظیر لاکتوباسیلوس‌ها 
نیز ممکن است در این امر موّثر باشد ( 4عد 100ومتحطک 2127 
7 ,ر .۵110251 ). 


اندیس توتوکس 

نتایج شکل ۲ تغییرات میانگین مقادیر اندیس توتوکس نمونه‌های 
مختلف سس مایونز ر طی سه ماه نگهداری» نشان می‌دهد. طبق نتایج 
به دست آمده اختلافات معنی‌داری بین میانگین میزان شاخص توتوکس 
تیمارهای سس مایونز و نیز بین روزهای نگهداری یک تیمارء وجود 
داشت (۰/۰۵>). 
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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۰۲ خرداد- تیر ۱۴۰۱ 
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شکل ۳- مقایسه میانگین شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز بر اساس اثرات متقابل تیمار* زمان نگهداری 
حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف بین روزهای نگهداری در سطح اطمینان ۵ درصد است. 
حروف کوچک نشان دهنده اختلاف بین تیمارها در سطح اطمینان ۵ درصد است. 


۶ ماع ممز)اهع)صا مط) ن مدا ماصمصص)هع۳ مونقصصم تفص ۵ ۱0۵ ۲۵ مومه 2۲ م6 گ۵ صموزنهمر‌صه۵) ب3 ۲12 
۰ ۱۵۱0۱۱8۵ ۲ )ممصص)هع0 عم 
۰ 6۵۵1106866 590 عطا 26 ورد معجتماه عطا ممع۲عها ممصمتمن مطا ماهعن4صا وتمتاع1 تمانممن) 
۰ 60۵11068۵۵ 596۵ فطا 2 داصمصهعه فطا م۵0 ممصمتع مط مفهع01ص1 فعمااع1 عقوع10۳7/۵ مط ]1 


زمان نگهداری تاثیرات معنی‌داری بر میزان شاخص توتوکس 
تیمارهای سس مایونز نشان داد (۰/۰۵>). به‌طور کلی روند افزایشی 
معنی‌داری در میزان شاخص توتوکس کلیه تیمارهای سس مایونز در 
طی زمان نگهداری مشاهده شد به‌طوری که بالاترین میزان شاخص 
توتوکس در کلیه تیمارها به ماه سوم نگهداری سس مایونز و کمترین 
میزان شاخص توتوکس به روز تولید سس مایونز تعلق داشت 
(2>۰/۰۵. با افزایش میزان استفاده از عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول 
آمین میزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز به میزان کمتری 
افزايش یافت (۰/۰۵>م). کمترین میزان تغییرات شاخص توتوکس در 
ی و و انا ما ۵ مرا 
۸ درصد فسفاتیدیل اتانول آمین می‌باشد و بالاترین مربوط به تیمار 
شاهد می‌باشد (۰/۰۵>م). با افزايش میزان استفاده از عصاره سماق 
میزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز به‌طور معنی‌داری کاهش 
یافت به‌طوری که در بین تیمارهای ,1 تا 1۳ تیمار 1 به میزان ۱/۵ 
درصد عصاره سماق دارای میزان شاخص توتوکس کمتری در مقایسه 
با تیمار شاهد و همچنین تیمار ۰/۵ درصد عصاره سماق بود (5۰/۰۵). 
در تیمارهای دارای فسفاتیدیل اتانول آمین با افزایش میزان فسفاتیدیل 


اتانول آمین» میزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز به طور معنی 
داری کاهش یافت (0>۰/۰۵). به‌طوری که میزان شاخص توتوکس 
تیمارهای سس مایونز دارای ۰/۰۸ درصد در مقایسه با مقادیر ۰/۰۱ و 
۴ درصد به‌طور معنی داری کمتر می‌باشد (۰/۰۵>). بالاترین 
میزان نسبت فسفاتیدیل آمين و عصاره سماق (تیمار م(1) دارای میزان 
شاخص توتوکس کمتری در مقایسه با تیمار شاهد و سایر تیمارهای 
دارای عصاره سماق و شاخس فسفائیدیل انانول آمین بود (۵*/-عوز 
تیمار شاهد فاقد عصاره سماق و فسفاتیدیل اتاتول آمین دارای بالافزین 
میزان اندیس توتوکس بود (۰/۰۵>). 

کیباتی نادار شده وبه خوانلی همتون آلذدها کتوخ‌ها شک 
انویه اکسیداسیون آلدئیدها و به‌ویژه آلدئیدهای 0 و ۵ غیراشباع در 
روغن‌ها و چربی‌های گیاهی و حیوانی است که در نتیجه اکسایش 
اسیدهای بیانگر گسترش واکنش اکسایش خودبه‌خودی و افزایش 
محصولات انویه حاصل از تجزیه هیدروپراکسیدها و ترکیب‌های 
کربونیل‌دار با گذشت زمان است. به‌طور کلی اندیس توتوکس رابطه 


ابرچائی و همکاران / بررسی اثر سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین بر... ‏ ۲۲۹ 


مستقیم و معنی‌داری با اندیس آنیزیدین داشته و افزایش میزان اندیس 
آنیزیدین نیز میزان اندیس توتوکس را افزايش می‌دهد ( 224 167611 
1 .۵ 6 رصتما۳0 :2000 ,۰۵/27 اندیس آنیزیدین نیز با 
شاخص پراکسید نیز رابطه مستقیم و معنی‌داری دارد و همان‌گونه که 
در نتایج ارزیابی شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز دیده شد. میزان 
شاخص پراکسید کلیه تیمارهای سس مایونز در طی زمان نگهداری نیز 
با افزایش معنی‌داری مواجه بود (0>۰/۰۵ با افزایش میزان استفاده از 
عصاره سماق و همچنین فسفاتیدیل اتاتول آمین میزان شاخص 
پراکسید تیمارها در مقایسه با تیمار شاهد و همچنین تیمارهایی با مقادیر 
پایین‌تر عصاره و فسفاتیدیل اتانول آمین» کاهش معنی‌داری داشت که 
به جهت فعالیت آنتی‌اکسیدانی و مهارکنندگی عصاره سماق و 
فسفاتیدیل اتانول امین بوده. فسفاتیدیل اتانول آمين با هیدروپراکسیدها 
واکنش داده و از طریق یک مکانیسم برشی تولید یکی از مشتقات 
نیتروکسیل به نام تری متیل آمین اکسید می‌نمایند و از اين رو موجب 
گاهشن میزان اکسیذایزن می‌گرده و دز مکانيسم دیگر نیز با جتب 
کردن یون‌های فلزی و تولید نمک‌های غیریونیزه موجب کاهش 
اکسیداسیون می‌گردد ( ۶ :۳۵۱0 :2000 ,ت22 0ص2 67/611[ 


سح 300 


01 ,.) و در نهایت میزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز 
مشابهی وجود داشت. 700ععصضا تملزه۷۲ و 1216 (۲۰۱۶) در 
بررسی اثرات ضدمیکروبی عصاره سماق با پوشش خوراکی کیتوزان 
حاوی اسانس آویشن شیرازی بر گوشت قرمز در بسته بندی اتمسفر 
اصالاح شده و معمولی نیز دریافتند که استفاده از عصاره سماق شاخص 
توتوکس تیمارهای گوشت قرمز را به‌طور معنی‌داری کاهش داد که با 
نتایج تحقیق حاضر همخوانی داشت. 


ارزیابی حسی 

با توجه به نتایج به‌دست آمده مطابق با شکل‌های ۴ تا ۸ اختلافات 
معنی‌داری بین میزان امتیازات شاخص عطر و بو, رنگ» طعم و مزه و 
پذیرش کلی تیمارهای سس مایونز بر اساس تیمار در طی زمان نگداری 
سه ماه وجود داشت (۰/۰۵>). با افزايش میزان عصاره سماق از نیم 
به یک و نیم درصد میزان شاخص عطر و بو بافت» رنگ و طعم و 
پذیرش کلی تیمارهای سس مایونز کاهش یافت (۰/۰۵>). 
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شکل >- مقایسه میانگین امتیازات شاخص عطر و بو تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار#زمان نگهداری 


* )ماو عطا ۵۶ ممتاه1)6 م6 ون 0موعده عاصمصاهه مفتمصصم زرم ان م56۵۲ 100 اممعو ممه۲۵ه ۵ مموزوصصمن 4۰ ۲۱۵۰ 
۰ 0۱0102 


۳۳۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 
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شکل ۵- مقایسه میانگین امتیازات شاخص بافت تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار«زمان نگهداری 
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۰ ۱0۱0108 
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شکل *- مقایسه میانگین امتیازات شاخص طعم و مزه تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیماره‌زمان نگهداری 
۶ 10)626000 66 جن مود قاصمصه0 مفتهصص زو ۵ ۹60۲۵ 1۳00 عاوه) 2۲۵۲۵۵۵ ۵۵6 ۵ ممو2 0۵۵ 6۰ ۳۲۱۵۰ 
عصت مصنلمامط؟ اصمصمع عمط 


استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین اثرات معنی‌داری بر روی میزان در طی زمان نگهداری میزان امتیازات عطر و بو رنگ» طعم و مزه و 
امتیازات عطر و بو بافت» رنگ» طعم و مزه و پذیرش کلی نشان نداد. پذیرش کلی در کلیه تیمارها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵>). 
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بررسی نتایج ارزیابی شاخص عطر و بو نشان داد که استفاده از عصاره درصد عصاره سماق کمتر از مقادیر ۱ و ۱/۵ درصد عصاره سماق بوده 
سماق در مقادیر بالای استفاده دارای اثرات جانبی بر روی میزان عطر اما در طی زمان نگهداری عصاره سماق از افزايش اسیدیته و کاهش 
و بو در سماق می‌باشد. میزان اين تغییرات عطر و بو در مقادیر ۰/۵ افت عطر و بو محصول در طی نگهداری ممانعت می‌نماید. 

ستته وا سس 2 سس ط] 1سست ول جمتاه۳۲۵0۲ 
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شکل ۷- مقایسه میانگین امتیازات شاخص رنگ ظاهری تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار#زمان نگهداری 
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شکل ۸- مقایسه میانگین امتیازات شاخص پذیرش کلی تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار* زمان نگهداری 
۹۵۵0۵ ۵ ۵ ۵2960 واصماهع 6وتقصصم وم ۵ 040ص معصه)ممعع2 آومصهع معط ۵ مه ممهه2۲ عظ) ۵ مموزروم‌صصمن .8 :۲12 
عصتل‌امط خاصمصعع0 معط ۵ )مه 
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ترکیب فسفاتیدیل آمین دارای عطر و بوی مشخصی نبوده و 
استفاده از مقادیر مختلف فسفاتیدیل اتانول آمین بر روی خصوصیات 
عطر و بو محصول تأثیرات معنی‌داری ندارد اما در طی زمان نگهداری 
با ممانعت از اتو اکسیداسیون و تغییرات آنتی اکسیدانی سس مایونز از 
افت امتیازات عطر و بو در علی زمان نگهداری ممائعت نموده و نهایتاا 
در نظر گرفتن خصوصیات سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل 
اتانول آمین» ترکیب ۰/۰۸ درصد فسفاتیدیل اتانول آمين و یک درصد 
عصاره سماق دارای بالاترین میزان مطلوبیت از نظر خصوصیات عطر 
و بو در بین تیمارهای سس مایونز ارزیابی گردید. ۲۵6505 120106 
2 1۳12 و همکاران (۲۰۱۲) اثرات روغن اسانسی پونه کوهی را بر 
سالمولا آتتریدیس در سس مایونز بررسی کرد. نتایج نشان داد که 
استفاده از عصارهپونه کوهی از تعییرات عطر و بو در طی زمان نگهداری 
ممانعت می‌کند که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود. 

مقادیر بالای عصاره سماق به جهت دارا بودن غلظت بالایی از 
ترکیبات پلی‌فنلی می‌تواند باعث تغییرات نامطلوبی در پایداری 
امولسیونی و بافت سس مایونز گردد و توازن فاز چربی در چربی را به 
در فرمولاسیون سس مایونز امتیازات بافت تیمارهای سس مایونز به 
طور معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵>). استفاده از عصاره گیاهان در 
مواد غذایی به خصوص در سس مایونز با تغییرات طعم و مزه همراه می 
باشد ایراین باید با لخیاط بیشتری مصرف شود قایم فان داه که 
استفاده از عصاره سماق در مقادیر ۱ و ۱/۵ درصد باعث کاهش امتیازات 
طعم و مزه گردید اما در مقادیر ۰/۵ به همراه مقادیر ۰/۰۴ درصد و 
همچنین ۰/۰۸ درصد فسفاتیدل اتانول آمین به‌دلیل ممانعت از گسترش 
فساد میکروبی و هیدرولتیکی و تغییرات ناشی از افزایش اسیدیته و عدد 
پراکسید می‌تواند به حفظ خصوصیات طعم و مزه در طی نگهداری سس 
مایونز کمک نماید. ۷۲112 ۸061 و همکاران (۲۰۱۰) اثر پودر خردل 
زرد براح؛ جمعیت میکروبی زنده و خواص حسی سس مایونز بررسی 
نمودند. نتایج نشان داد که پودر خردل می تواند از تغییرات طعم و مزه 
در سس مایونز در طی نگهداری ممانعت نماید که با نتایج تحقیق حاضر 
در توافق می باشد. تغییرات رنگ اولیه در سس مایونز در روز تولید در 
مقادیر بالای عصاره سماق وجود داشته اما در مقادیر فسفاتیدیل اتانول 
آمین اختلافات معنی‌داری مشاهده نشد (2<۰/۰۵). تغیبرات رنگی سس 
مایونز در طی زمان نگهداری عمدتاً به دلیل دو فاز شدن چربی و از 


منابع 


دست رفتن رطوبت و برهم خورد توازن فازها و اکسیداسیون چربی 
صورت می‌گیرد که شاخص زردی تیمارهای افزایش می‌یابد. حضور 
عصاره سماق با ممانعت از تغییرات اکسیداتیو و فساد میکروبی نقش 
موثری در کاهش امتیزات رنگ ظاهری تیمارها و افزایش شاخص 
زردی داشته و با افزایش درصد استفاده از عصاره به دلیل افزایش میزان 
ترکیبات موّثره می‌تواند به‌طور موثری باعث حفظ امتیازات رنگ ظاهری 
تیمارها در طی دوره نگهداری شود. 


نتیجه گیری 

با توجه به اثرات جانبی نامطلوب آنتی اکسیدان‌های سنتزی» امروزه 
تمایل روزافزونی به استفاده از ترکیبات گیاهی به‌عنوان آنتی‌اکسیدان 
ها طبیسی در ایغ غذاین کال مفاهده می‌باشد: آمرواد تحفیفات 
گسترده‌ای در زمینه تعیبن ترکیبات گیاهی مناسب و همچنین تدوین 
دانش فنی کاربرد آن‌ها در مواد غذایی مختلف در سطح جهان انجام 
می‌گیرد. با توجه به خطرات مواد نگهدارنده شیمیایی برای مصرف 
کنندگان, و همچنین با در نظر گرفتن میزان مصرف بالای این فراورده 
در جهان» جایگزین کردن آن با مواد نگهدارنده طبیعی به صورت جزئی 
در فرمولاسیون سس مایونز ضروری به‌نظر می‌رسد. ترکیبات عصاره 
استخراج شده از سماق یکی از این ترکیبات طبیعی است که در این 
پژوهش اثرات شیمیایی آن بر روی سس مایونز مورد بررسی قرار گرفت. 
تجزیه و تحلیل نتایج به‌دست آمده اثرات مثبت عصاره سماق به همراه 
فسفاتیدیل اتانول آمین را در فراورده سس مایونز به اثبات رساند. بررسی 
میزان افت خصوصیات حسی. تیمارهایی با مقادیر او ۱/۵ در صد 
عصاره سماق از مطلوبیت حسی بالاتری برخوردار بود و همچنین 
افزایش استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین در مقادیر ۰/۰۸ درصد به 
حفظ خصوصیات حسی بالاتری در مقایسه با تیمار شاهد منجر شد. 
بنابراین می‌توان ادعا نمود که سس مایونز حاوی عصاره سماق یک 
محصول کاملا طبیعی و فراسودمند جدید است که می‌تواند موجب 
حذف استفاده از نگهدارنده‌های شیمیایی» و تولید محصولی قابل قبولی 
شود. در نهایت در جهت افزایش خواص عملکردی عصاره سماق و 
فسفاتیدیل اتانول آمین و کاهش تغییرات نامطلوب ناشی از مصرف 
غلظت‌های حداکثر ترکیات در رنگ و بافت محصول و تولید محصولی 
فاقد نگهدارنده پژوهش های بیشتری مورد نیاز است. 
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1۲05://001.0۲8/10.1016/50924-2244)00(88941-4ظ ۰ 67 -35 :6 .]166101 96۶6۱۱6۵ 

398-۰ ,31 و06 ۵ 0۶ ۸۱۱۵۰ .1 رفلتمتامطم‌ومطام ۵۶ مهن لقصصهم۳] 2000(۰) ۷۷۰ ۷۷۰ ,۱2۷/۵۲ »ک ۲۰ .۱ ,16۷7011 
۷ 0291 ظا فاممممم‌مدمی ملتاها۷۵ ۵ ۲0۵2011620009 2005(۰) یک رما 220 و.] رمامصطوواتط نک رفصقصلا رن رعمنژ 
 91:131-۰‏ ,رامع ۶۵۵0 .عماوجمم . )صهلندمتاصه.. تتقطا.. صرح وعبجع1 .. مصصبوطا .. مصه ... س۱ .اوه 
6 16/[.1000016۴0:.2004 10.10 /۱005://001.0۲2 

صحوماتل ۵۶ مناد هه ط1 امهاه مقصصیاو ۵۴ فامعلله آقزطامتمتصصتامه ,(2016) .1 باه[ 0ص ره رل610عص1 تهزه]۱۷ 
0 .2118 0201۵ ۵۲10ظ۵ومصصاج تقطصرمهر صح 011160مجهر صا مج ۲۵۵ صم للم تهتاصهعوه ۱۵1/۵۳۵ 2۵۱۵۲۵ عصتصتداجمم 
.192-۰ :(28)3 ,0۵27۵ ۷۲0۱6۵1 

اقتنهه مه مم0۲اه موم لوعتصصمدن. . .(2012) رو رالتططاعی .1 1۱2۷10 ت«مطناه]۱۷ و.ظ مق۷1080 12 لمقطع۷ 
4۰ 5001607 . مهتم ,(765-801  )0۵.‏ زعماماهاممنمد . ۱۵۵0 . صا.. .و0صاممر‌جمه . 12هامععتصصتاهه 
0 ۵( 

- 20 20 کلژه لحصصتصح صرح ماطفاععع۷ ,4093 .۱۱0 0270صد)و تمصمتاه۲ 2007(۰) ,صفنا که صمام2نصدع:0 0عمصهاه تقصمتاه 
]69٩ ۰‏ - ۲صاصصناه 16 1ونصه 

- 1245 0ص وله لقصتصح لمح ماطدامعع۷ .4178 .۱0 0ع02صهاو تقصمتنجل .(2011) .صوا ۵۶ ممتاهمنصدع0 0عم0صهاه تفممتاه 
۰ 69[ - 20101017 224 امه 4نمه ۵۶ اجمجصمتنامهع]۷( 

- اقا 4ج فولژه تمصنصه لصه ماطهاهعع۷ .۱0.۰4179 تمه لمعمتاع۱ .(2014) .صویا گم ممتاه2نصهع:ن 0تد4صماه لفممتاع 
۰ 0۵1۵6 صما0ض اجا کصتمص مه ۵ ممتاهصتصماه(1 -رمماصرناه مهن ۵۶ )ممجصمعنامهع]۷ 

40 20 مونهمظ۱۷۲2۷0 ۵۶ برع۱۷]16۲001010 .2454 .۲0 0تعصهه اهممت)۲۸ 2014(۰) بصع ۵۶ ممت)ه2نصدعر0 0عم4صماگ لفممتاهل 
0۰ 690 1 200 ۲۲۵۵۵۲65 .52066 

۰ ۱۷۵6 -ص1- رم ما ملتمامهه متصمع‌مطامم مصمطال1۵۵ ۵۶ ط0۶۵9 2008(۰) ۸۰ ,۱۷۲ رقصتحامک 0ص رما ۷۲ بفتله۷ ت0۵ 
<-1/[.13653 ۵۹://01.0۲8/10.111ظ 601-608۰ :78 ,جعه۵ا۵00۵۵ ۲۷/۱۵ 0۸۵/۱2 09۱۱۵1 
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۳۳۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰۱۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


۰ بت ۸۵۴۵/۱۵۵0 ۴۲۵۵6۵ ۳۵۵۵ ۱۱ ۸۱۱02۵۵۱۲۵ 2001(۰) ۱۷۲۰ ب001۳00) عک .۲ ر201510116۷2 ۷ ,.ل م۳0 
5 ۷1۹6۵061250106 20 ۲۱۵۷۷ :11 ۲2۲۲ .عوتمصصه رم ۵ ممتاه 2اه مه تقد ۴8۵۵102 200/(۰) ٩۰‏ روتاتا! 200 وبا ,۲011660 
09-۰ :2 ,و1280۵8 ۲۵۵0 0 .ول .فصمتاحطاجهعجهه .نام صقطاصق: .. قصه .. آذم .. اصمعللله ...اه 

۱۲05://001.0۲2/10.1016/0260-4(0-7 

۶ 2001۷10۲ )۸103002 ,(2013) ب ۸ رطمله2 ص۲9۵ ی .۲ بو رد۱202 رب .9 م۱202 و.گ مهتطل0172ظ ویک م1201 
,۲۵56210 ]مت نها .وتقصمهاه .میاه مصروم‌ماصوم وناعع2لهع) ۵۶ واتاط صم فامهتاه منصمفهتانا قح امصفاماوم 
9 1 .2353-2357 ,(26024 

۷ 24 ل2متصمطم هملد ردام گنه حمتاجعتا65 18۷ .(2012) ۱۷۲۰ ,۱60 تصهطافمک 4ص ۷ ,001۲فطم۷2 ,.۷۲ ,تصقاه ریک رتته‌اط۴ 
۴ ۵۳۱۱۵ .عانااتادطاناه ععه صه وه حصناع صقطاصق: 4صح متهعهو1 صتمامتم عم )۱۵2 عصتصتداومی موتقصطه رمق ۵0 ۳۲۵۵6۲65 
1001/[1۳115].2013.071 10.22 :۲2۵۲ .16-1 :2 ,اک۱۱ ۵۱ 6626 ۲0 ۱ مص ۵0 60 ۲۲۵560۵۲6 

ام 240 پرمقصمو رلهتطام‌همنمه وه امجتاه مقصصیاو ۵۴ قاهعرله مطا ۶ه نداد .(2015) ۱۷۲۰ بتصع)اهه نطو 0ص2 .لا بصهتصفطامف۴] 
۰ 24 0166و 1۵00 ۵ فاصمصصهبمنطمج لهملعمامصطهعا وه ععصمع‌تممم اقممتاهه مف م1 .قمععتاطصحصقط ۵۶ 1118 
۷۰ 2860 2۵-۲ ۱0۷۱۱۵0 وتمطام‌تهه وم پ«ومامصطمع1. رفظ مصه تمتصمی صمتمصملصا متاصمتهد فطل متفه تن 
۰ هدام [" 

۶ مما0۳00۵۵ ۷18606125110 ما جه عم له 0۶ ]6۴۲60 طا ۶ طمتادعتاه1۳۷6 .(2012) ۱۷۲۰ ر0112مصصصهطم۱۷ مه ر.لط ات5206 
9)2(۰ ,۳۵۱۵0۳ 166110108 ۲۵۵۵ ۳۸۵۸۱۷۵۵۵۵1۹6 

17 ۶۱0۱۷۵صاه ۵۶ ممتاهتده جم ععل مه مه اممتاه عم صوعتم اه که فامعله اصهل0دمتامخ .(2015) به رقطمصصهو 
2۰ 90 :(10)3 و« 8ص وه و۵6۵6 0۵۷۵۱۸۵۸ 097۵ صهتصه1 

اجه 0 داهعه معط گم تاو 6080۵21۵20۷۵ ۸ 2013(۰) 2۰ رتتتصصض 200 ریک ۸ رلهصصهط۱۷]0 ینک مطم220 ۲2۷۵0 ویک رطف 
۶ 0۳۵6۵9 مقر فطا ج۵ ۳۵ظ1 )صهه0متاصج متامطه 4ص (تقصصووم عامجا رامتعطج۵ع1۵) 200102002068 
236-۰ :(6)04 رای ۲00 00 6265 ۵۴۷۱۱۱۵۱۷۱ ۳0۵۱۵ ۲۳۵۱۱۱۵۱ ۱۱۲6 ۶امطه عصتیسل اه 6ونهصط2۵۱/0ظ 
20011620108 0مصذصاجصمن ۵ ]61166 م1 ,(2013) ۷۲۰ متصطئاه 0ص2 .۷ بتاعع20و و۷ متصه۷2 .۷ متطفصهم 5۳2۲1۷۵۲ 
بطمتالن 4ج عمصمزم ۳۲۵۵0 ۵۶ اهنامز .موتممصم مه ۵ فمتاتعممم لهمزع01۵عظ۴ معط وه صعوماتطل مضه مصناع طصهع2ع02 
.51-4 :(802 

اک .فصمت)هع ۲01 حل‌صامظ مع8ع۱ مک .وممییمو ۵۶ فص 21 ممئ‌نلمتم ۶۵۲ رعمامصطهع] «عل .(1992) .9 ر5۳021172 
۰ .۴۱010108۰ 

۵ 2۱48 اتلز0اه۲هاو 0۷۵مرحظ1 و فعصتاهمع ماماتل۲ ,(2011) .0۰ ,۱ ,۲۲۵۵6۲ 20 .۷۷ ٩۰‏ بلت008ع1 .۷ ,220 و مهللا 
۲۰ (/060۱( ۳۳/۶) ععتنهها مرقج؟ مه (مععحصفمه <۳۲۲2۵۵۲12) وعتهها او م۲۵2۵ فصح طاوعنظ ۵۶ متاع۷ آقطمت)تاناط 
۵8 0102 16/۰2050027 10.10 /۵5://01:0۲8ظ :67-78 :33 ,جع هامواعه 1 ۵۳۱۵ زووا0اظ 

۷166046 200 وی .1 به]610 1 و.9 2) .۲ ۸۵۰ ,۲۵۲۲۵1۲2 وت ۸۵۱ ,۱۷۲ رفهاصنتام و .ل مفطتاته]۱۷ یه .۷۲ مقتلمدانتم رو ۷۷۰ .ظ به2ا50 
۵ 0۴۸۵۱۵۵۱۱۵ ۱۵ .عاقدهمه صد۵2111:ظ عطا من 56206۵0 ۲۵0 ۷۵ ۵۶ افتاصمامم اصهلندمتاه (2011) .۵ .۱۲ خر 
۳۲۱0۹://001.0۲2/101021/12009990 .5589-5594 :(10) 59 ,0:۵ ۳۲۵۵۵0 

0 ,۸ .1 ,6۲۵7-۵۱۷۵۲67 ببظ .۲ ب۳9۵1) ری یک م۱۳۴۵211 ۸00 ,.ل ر۲۵۲۳۵۵۵067-1/۵062 .۵ ,۷۲ ,۱۷۵۱2207 وی رصعلنامصه ۲۷ 
تمه متام زعظ صمظ 0مصنداهاه ولژم فلمتصمووه ۵۶ ومتاد۱ نامه 61121)ع02صج مه )صهلن«مت0اصه ۷100 1 2۵۵6(۰) .ظ بهع‌عع5 
3 0 16/0 105://001.0۲8/10.10 .1715-1722 :22 ,00۵ 1۲۵۵0 0۴ 7۱۵1و .عاصدام 

اعصصع که انامه اصهلندماصح مد ما ۵۶ حمتامصتصهماهن1 (2009) .زر 16۲۵۷1۵8 م20 رم بصلع1 بات ۷ بلنکا عصاه۷ 
 )2( 263-1۰‏ 36 ۲608۵102 لصا الفطمممووز/۷ . -امااتصوصوطام . عامماه . 9۵84 . 0۲و۳۵ آ۲۵۵۳0) 
16/50023-6438)02(00226-8 10.10 /۱۲۲۵5://001۰0۲2 

1 ۸۵10۲00121 2011(۰) و9 رطه0010011۷ظ یم م۵002 ویو 0222 ۲۵21 بیه ۷۱۵۲۲۵2۵۷1 ,.۲ متصله:۳۱۵ 7006101720 
(5 0 5666۵ ۳۵۵0 0۴ 0۱۲۵ ۲۲۵/۲۵۷ .ع8نقصهه رمع صاً ۲۳14 عولتاتعاصه هاامممصلوو مه )عقه فرط ۵ 
90-4۰ :602(۰ ,1۲6560۲61 

بطمتام6۲2 ۲۱6 :عصح‌طصمصظر ملتاطاماع یه معط عقعمطه میگ صنطاتهما تون ,(2013) .9 رطهته0مصصونا عک ریما متاط2 
«(90)2 ,06165 کادع0 01 2۱۱۱۵۲۱6۵ ۱۱6 0۴ هل .عماع0۳۵۵ عصا اجه مه ,ماه ره بصمتاتوهمطمم 
105://001.078/10.1007/511746-012-2152-5 .217-224 
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